








































































































































































































































ていると考えられた（ともに p ＜ .01）。
Ｃ－３　セリとミツバのイメージ　最後に、セリとミツバともに「知っている」と答えた者に
対して、セリとミツバのイメージの差をみるため、対応のあるｔ検定を行った（Table	10）。
その結果、セリはミツバに比べて、有意に「和風」（p ＜ .05）、「行事的」（p ＜ .01）、「高価」




































































　根を食べると答えた者の出身地は宮城県が 54 名（67.5％）、次いで秋田県 20 名（25.0％）
であった（Figure	4）。本調査の回答者のうち秋田県出身者は41名（6.3％）であることから
（Figure	1）、秋田県出身者は根を食べる割合が他県より高いといえる。根を使った料理では
「鍋」「きりたんぽ」が多かった（Figure	5）。近年飲食店で提供されることが増え、仙台発祥
とされるセリ鍋と、秋田県の郷土料理である「きりたんぽ（鍋）」はともに根を入れることが
多いとされ、Figure	4の結果とも繋がる。
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　根を食べない理由は、学科別・調理習慣別に異なる傾向がみられた。対応分析の結果をみる
と（Figure	6）、同じ健康栄養学科であっても調理習慣あり群（図中のⅠ）と調理習慣なし群
（同Ⅱ）はプロット位置が大きく離れている。これは、回答する際に用いた語句が異なること
を示しており、それぞれに特徴的な語句が抽出された。Ⅰ群では「土」「汚れ」「大変」「捨てる」
といった語句より「根の土（汚れ）を取るのが大変」であることが、Ⅱ群では「想像」「不明」
という語句から「調理法または根を食べること自体が想像できない」ことが、各群で特徴的な
根を食べない理由と推測できる。健康栄養学科は調理習慣の有無により使われた語句や理由が
大きく異なったのに対し、その他の学科では調理習慣あり・なし群ともにプロット位置が近く
（図中のⅢ）、使われた語句の傾向が似ていたことになる。学科別の調理習慣・調理頻度をみる
と（Table	1）、健康栄養学科は調理習慣のある者が多く、調理頻度も「毎日」「週５〜６日」
が有意に多い。一方、その他の学科は調理習慣のある者は少なく、調理頻度も「週１〜２日」
が多く、「毎日」「週５〜６日」が有意に少ない。このことから、その他の学科では調理習慣あ
り群となし群に健康栄養学科ほどの差がなく、対応分析結果（Figure	6）においてプロット位
置が近かったと考えられる。
　この分析結果は、今後セリの根を食べることを勧める際に役立つのではないだろうか。本調
査の回答者は大学生であるが、Ⅰ群は「食物に興味がある・知識がある・調理習慣がある」群
であり、家庭における調理担当者や、飲食店関係者に近いと考えられる。つまり、Ⅰ群で特徴
的だった「根の土（汚れ）を取るのが大変」という理由が解決すれば、根を調理する可能性が
あるということであり、食卓や飲食店でセリの根を用いた料理が提供されるかもしれない。一
方、Ⅲ群は「食物に対しての興味や知識はあまりなく、調理は滅多にしない」群となるため、
家庭における非調理担当者（喫食者）と似た傾向にあるはずである。Ⅲ群は「食卓」「親」といっ
た語句から、「食卓に出てこない（親が作らない）」ことが根を食べない理由と推測される。つ
まり、セリの根を用いた料理や加工品が食卓に並べば食べる可能性があり、これは家庭の調理
担当者だけではなくスーパーの惣菜や外食によっても解決できるといえる。今後、セリの根の
喫食・調理を勧めるためには、対象者に応じたアプローチ方法の検討が必要だろう。
名取市の名産であることの認知　セリが名取市の名産品であることを知っていた者は全体の
189名（29.3％）、健康栄養学科でも137名（35.7％）に留まった。名取市で収穫されたセリで
あっても市場に出る時には「仙台セリ」の名称で流通している８）ことが、名取市の名産であ
るという認知が低い原因の一つではないだろうか。
セリのイメージ　今後、新たな調理・加工法を提案するにあたり、セリがどのようなイメージ
を持たれているのかを調査した。セリの認知別にみると（Table	8）、セリを知っている群は知
らない群に比べて有意に「和風」、「行事的」、「高価」、「香りが強い」、「年長者向」というイメー
ジを持っていた。「和風」、「行事的」なイメージは、セリを食べる際の料理としてお雑煮が最
多だったことも影響しているだろう。また、セリを購入した経験のある者であれば、セリが他
の葉菜（ミツバ、ほうれんそう等）と比較して高価であることも知っていると考えられる。「香
りが強い」は、セリが好きな理由・嫌いな理由に「香り・風味」が挙げられたことから、セリ
の特徴として認識されているのではないだろうか。
　セリの嗜好別・調理習慣別にみると（Table	9）、調理習慣あり群は調理習慣なし群に比べて
有意に「高価」、「香りが強い」というイメージを持っていた。調理習慣がある者は食材を購入
する機会も多いはずであり、その際セリが他の葉菜に比べて高価であると感じたのであろう。
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また、香りはセリの組織が破壊された時に感じやすいため、調理時のセリを切る操作において
香りを強く感じたのではないだろうか。次にセリの嗜好別にみると、セリが好きな群と嫌いな
群に比べて、どちらでもない群は有意に「香りが弱い」と評価している。これは、セリが好き
な群と嫌いな群の嗜好理由に「独特の香り・風味」が挙げられたのに対し、どちらでもない群
の理由には「味がわからない・印象が薄い・記憶にない」が挙げられたことと関連する。セリ
の特徴である香りは調理次第で活かすことも抑えることも可能であり、この結果は今までの喫
食経験に影響されている可能性がある。
　セリとミツバのイメージを比較すると（Table	10）、セリはミツバに比べて有意に「和風」、
「行事的」、「高価」、「香りが強い」、「年長者向」というイメージを持たれていた。香り、色な
ど似た特徴を持つ野菜であっても、これらのイメージに差があること、食感に違いがあると認
識されていること、調理法（料理）に異なる傾向がみられることからも、セリとミツバは互い
に代替できる野菜とは言えず、それぞれの特性を活かした料理が食べられているのだろう。
おわりに
　本調査は、名取市の特産物である「セリ」の利用拡大を最終目標とし、セリの根も含めた新
たな調理・加工法の提案を行うための基礎調査として実施したものである。回答者の平均年齢
は19.7歳、71.1％が宮城県出身で、セリの認知度は83.7％と高かったものの、セリが名取市の
名産であることを知っている割合は29.3％と低く、伝統ある「仙台セリ」という名称が影響し
ているように思われた。
　今回はセリの生産地周辺の若年者を対象に調査を実施したが、嗜好には味や香りなどの感覚
に由来するものの他に、食文化や食習慣も大きく影響する９）と考えられている。宮城県のお
雑煮にはセリが用いられることが多く、そのような食文化・食習慣がセリの嗜好に影響してい
る可能性も考えられ、今後セリがあまり流通していない地域での調査が必要と言えるだろう。
　セリの根を食べる者は14.5％と少なく、その理由として「根を食べられることを知らなかっ
た」「調理法がわからない」「土の処理が面倒」等が挙げられた。今後、セリの根の喫食率を上
げるのであれば、根を使用した料理や加工品の開発、レシピの発信、根の手軽な処理方法の提
案が必要である。
　今回、回答者を健康栄養学科とその他の学科に分けて集計・解析したのは、健康栄養学科の
学生を「食物に関する専門的な知識を学ぶことに対する動機づけが高い群」と仮定した場合、
年齢の差こそあれ食物に関わる者（調理担当者、飲食店関係者など）と共通する傾向がみられ
るのではないかと考えたためである。また、食物に関する知識を与えた場合、どのような変化
が見込めるかを予測するにも役立つかもしれない。結果・考察からも分かる通り、所属学科の
違いは複数の項目において有意な偏りをみせており、今後セリの利用拡大を目指しさまざまな
属性に対してアプローチする際の参考となれば幸いである。
　本調査では、セリの嗜好や調理習慣の有無によりセリに対するイメージが異なることも明ら
かになった。これらは、消費者を引き込むコンセプトやキャッチフレーズに活かせるだろう。
今後の課題も示されたが、本調査結果が名取市の地域活性の一助となることを願いたい。
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